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Pas question d apporter le lait
aumoulin des gran

Son fromage frotté au jurancon est une
merveille. Fanny Ferrand, productrice a Castétis,
achoisi devendresa productionenfiliere courte.
Nigrossistes ni grande distribution,seules comp-
tent la qualité du produit et la relation produc-

teurs-consommateurs.

Castétis (Pyrénées-Atlantiques),
envoyée spéciale.
e son salon, la vue est
saisissante. Baignée par
le gave de Pau, c’est
dans la petite commune
de Castétis, limitrophe
d’Orthez, dans le Béarn, que Fanny
Ferrand, apres en avoir repris les
rénes, a transformé I’exploitation
laitiere de ses parents. Et le change-
ment fut radical. En 1999, lorsque
Fanny Ferrand récupere I’affaire,
la ferme produit du lait, en filiere
longue. En clair, la production est
vendue a des grossistes, puis mise sur
le marché par le biais, entre autres,
des circuits de grande distribution.
Un systeme mortifere pour les pro-
ducteurs, étouffés par I’avidité des
intermédiaires, oubliés des marges
dégagées par la grande distribution.
« Depuis trente ans, le prix du lait payé
aux producteurs n’a pas augmenté.
En supermarché, il a plus que dou-
blé », explique Fanny Ferrand. Alors
pour elle, pas question d’apporter de
son lait au moulin des grands arna-
queurs. Elle choisit la filiere courte,
la vente directe, le contact avec le
consommateur. Avec une idée der-
riere la téte: transformer le lait de ses
vaches en fromages fermiers. Il a fallu
apprendre et réaménager la ferme.
En 2002, elle remplace ses vaches
oldenstein par des normandes, qui
produisent certes moins, mais de bien
meilleure qualité, et entreprend de
changer leur alimentation, préférant
a I’ensilage de mais la production
maison de foin et de luzerne. Le tra-
vail d’une décennie... Aujourd’hui,
Fanny Ferrand et son mari Jean-
Baptiste dorlotent leurs 25 belles nor-
mandes et le produit des deux traites
quotidiennes devient, par la magie
des bactéries et I'amour du travail
bien fait, fromages d’exception. A
I"année, sur une production moyenne
de 120000 litres, la moitié est trans-
formée, un quart alimente les veaux
de lait, vendus par la suite pour leur
viande, et le reste est commercialisé
au litre, a la bouteille, a perte.

Dans la petite boutique qui jouxte
les salles d’affinage et le laboratoire
de fabrication, bien rangés dans la
vitrine, fromages a pates molles, a
pates dures, crottins, confitures de
lait, faisselles et yaourts attendent

preneurs, baignés de I’'odeur douce-
reuse du lait qui caille. Et il faut pour
le moins tout le talent, la conviction
et la passion d’une Fanny Ferrand
pour qu’une simple louche de lait
s’habille de tant d’ardbmes. Amou-
reuse de son métier, elle fagonne le
lait comme un bijoutier I'or et, quand
il s’agit d’en parler, elle est intaris-
sable. Fanny Ferrand a un credo: le
lait cru, qu’elle défend bec et ongles
face a I'invasion hygiéniste du tout-
pasteurisé. Pour elle, la fabrication
industrielle, qui impose au lait d’étre
chauffé a trop haute température, tue
toutes les bactéries grace auxquelles
les fromages prennent force et sub-
tilité. Elle explique: « Les bactéries
se multiplient dans le lait d"abord au
chauffage, puis trés rapidement dans
le moule toute la journée. Et en se dé-
veloppant, elles transforment le lactose
en acide lactique. La pate va ensuite
perdre de son acidité au fur et a mesure
de I'affinage et les champignons, en
commengant par la crotite, vont faire
leur travail doucement. » Et chaque

« La grande distribution
veut nous faire croire
quelaviemoins chére se
gagne sur I'alimentation. »

jour, il faut a Fanny Ferrand patience
et attention particuliere pour laver
les crofites a I’eau et éviter que ne s’y
forment les champignons dits poils
de chat. Lavée a I’eau, oui, mais pas
toutes les crotites. Celle de I’escadut,
littéralement en béarnais: celui qui
est bien tombé, 1a Rolls des fromages
de la ferme de Fanny Ferrand, I'est,
elle, au jurancon doux pendant six
semaines.

Pendant que sur les étageres de
bois, les fromages peaufinent leur af-
finage. les vaches, a quelques metres
de 1a, sont rentrées a 1’étable. Ici,
toutes les bétes ont un nom et sont
nourries selon leurs besoins respectifs.
Car individualiser le traitement de ses
animaux reste pour Fanny Ferrand
la garantie d’une production d’ex-
ception. Et pour que soit complet le
bien-étre des normandes, la période
de vélage a été planifiée. Seule en-
torse aux lois de la nature que Fanny
Ferrand met un point d’honneur a
respecter scrupuleusement: la mise

arnaqueurs

Rodolphe Escher

« Depuis trente ans, le prix du lait payé aux producteurs n’a pas augmenté. En supermarché, il a plus que doublé »,
explique Fanny Ferrand, qui a fait le choix de la filiere courte, de la vente directe et du contact avec le consommateur.

bas est programmée pour février, de
sorte que les génisses aient acces a la
meilleure herbe, celle du début du
printemps, au moment ol elles en
ont le plus besoin pour reconstituer
leurs forces.

Au-dessus de I’étable, sur une pe-
tite estrade qui surplombe les litieres,
le couple de producteurs a installé
comme une salle de classe. C’est la
que sont recus, régulicrement, les
éleves des écoles de la région. Car,
par souci de transmission peut-étre,
par amour de leur travail slirement,
Fanny Ferrand et son mari ont »bb
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« Pour bien faire
la cuisine, il faut
2 aimer les gens»,
S confie Yves
= Camdeborde.
8 Le chef aurait pu

diriger la brigade d’un palace, mais
préfere régaler a petits prix dans son
bistrot parisien, Le Comptoir du relais.
Ce Béarnais, piqué de bons produits,
passionné de rugby et féru de poésie,
est a l'origine du renouveau

de la cuisine de bistrot, qui a fait
depuis beaucoup de petits.

Dans sa brasserie riquiqui, couplé

a L'Avant-Comptoir, son bar a hors-
d’ceuvre, la simplicité et la convivialité
sont toujours invitées. Et dans I'hotel
attenant, Le Relais Saint-Germain,

le chef convie a un autre festin, de
I'esprit cette fois, en renouant avec la
tradition des grands hotels littéraires.

B Hotel-restaurant Le Relais
Saint-Germain, 9, carrefour de I'Odéon,
75006 Paris. 01442707 97.

DD fait élever leur exploitation, Lait
p’tit béarnais, au rang de ferme pé-
dagogique.

Etre au contact reste la meilleure
facon pour Fanny Ferrand non seu-
lement de faire connaitre ses pro-
duits, mais aussi et surtout de faire
passer son message pour que chan-
gent, enfin, les modes de consom-
mation. « Nous sommes face a une
société qui ignore I'importance de la
nourriture. La grande distribution
fait du bourrage de crane a grands
coups de pubs qui voudraient nous
faire croire que la vie moins chere se
gagne sur ["alimentation », se désole
Fanny Ferrand. Et ¢’est pour contrer
un systéme pervers et dangereux
qu’elle a choisi I'autre voie. Celle de
la vente directe et de la filiere courte
via le réseau des Associations pour le
maintien d’une agriculture paysanne
(Amap). Aujourd’hui, elle en fournit
cinq dans la région. Mais si Fanny
Ferrand répete a I’envi qu’elles sont
le meilleur circuit de vente pour les
producteurs et que I’engagement du
consommateur leur permet de pré-
voir et donc de se sécuriser, il n’en est
pas moins que I’équilibre des Amap,
systeme qui repose uniquement sur
le bénévolat, reste fragile. Femme de
caractere et de convictions, Fanny
Ferrand n’en changera pas pour au-
tant. Et elle qui connait par cceur les
difficultés de sa branche confie sans
ambages: « Faut voir la misére de
certains agriculteurs dans le coin. »
Alors méme si, pour I’heure, Fanny
Ferrand et son mari ne gagnent pas
un Smic, ils contribuent a rendre a
leur métier ses lettres de noblesse.

Et parce que parfois, il suffit d'un
slogan, celui de la ferme Ferrand dit
tout: « Ca veau le gotit! »

MaRrioN p’ALLARD

DEMAIN
Au bon vin naturel de Thierry
Puzelat en Loir-et-Cher.

Caroline Doutre

[ .a recette

Mettre les tranches de radis et
I'oignon émincé a mariner dans du
vinaigre rouge.

Toaster les tranches de pain brio-
ché, les recouvrir de pate de coing et de
fromage. Les servir accompagnées de
cerneaux de noix, de pluches de feuilles
de céleri branche, des radis et oignons
au vinaigre.

Arroser le tout de quelques gouttes
d’huile d’olive.

I

W Un bon vin de Porto, vin fortifié qui provient du pays montagneux a I'est
)@ de la vallée du Douro, au nord du Portugal.
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Camdeborde.
Il féunit donc ses
deux passions
dans cet ouvrage,
£ mis a disposition
des clients de son
hotel, Le Relais

3 Saint-Germain,
a Paris. Chaque chambre porte le nom
d’un écrivain, d’Arthur Rimbaud,
a James Joyce en passant par
Alexandre Dumas. Tous sont racontés,
puis honorés de recettes inspirées
par leur vie ou leurs récits. Ce festin
imaginaire s'autorise méme a faire
descendre Rabelais a la cave,
en digne gardien de bons vins.

Room service, d'Yves Camdeborde et
Sébastien Lapaque. Actes Sud, 17 euros.
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